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Ikan Tongkol dengan produktivitas yang tinggi di Indonesia masih 
memiliki tingkat konsumsi yang rendah, padahal ikan tongkol memiliki 
kandungan protein yang cukup tinggi. Bakso merupakan salah satu alternatif 
olahan ikan yang digemari oleh masyarakat Indonesia. Bakso cenderung 
memiliki tekstur yang kenyal. Sifat kenyal dari bakso dipengaruhi oleh bahan 
pengisi (filler) dan bahan tambahan pangan pembentuk tekstur. Kitosan berfungsi 
sebagai pembentuk tekstur yang aman bagi tubuh. Kitosan juga memiliki sifat 
pembentuk gel yang baik dalam pembuatan bakso. Bahan pengisi (filler) yang 
biasa digunakan dalam pembuatan bakso adalah tapioka. Tapioka memiliki kadar 
karbohidrat yang tinggi tetapi rendah akan kandungan gizi lain. Bekatul dapat 
digunakan sebagai alternatif bahan pengisi (filler) bakso. Bekatul mengandung 
gizi dan senyawa fungsional yang lebih baik dari tapioka.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh karakteristik kimia, 
fisik, fungsional, dan sensoris bakso ikan dengan penambahan tepung bekatul. 
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu 
pengaruh variasi rasio komposisi tepung tapioka dan tepung bekatul sebesar 
100:0 (Kontrol/F0), 25:75 (F1), 40:60 (F2), 55:45 (F3). Data yang diperoleh 
dianalisis statistik dengan metode One Way Analysis of Varians (ANOVA). 
Apabila menunjukkan hasil yang siginifikan, maka dilakukan pengujian 
lanjutnya dengan menggunakan analisis (DMRT) 
pada taraf signifikansi =0,05.  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa bakso ikan terpilih yaitu formula F1 
dengan komposisi tepung tapioka 75% dan tepung bekatul 25%. Karakteristik 
kimia bakso ikan tongkol terpilih menunjukkan bahwa kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein, dan kadar pati berturut-turut sebesar 68,07%; 6,53%; 
1,47%; 38,12%; dan 41,51%. Karakteristik fungsional bakso ikan tongkol 
terpilih menunjukkan bahwa kadar antioksidan dan vitamin E berturut-turut 
sebesar 10,88% dan 0,91 mg/100gram. Karakterisitik fisik menunjukkan bahwa 
intensitas warna, water holding capacity, nilai cohesiveness, nilai chewiness, dan 
nilai springiness berturut-turut sebesar 3,58; 6,04%; 0,54; 15904,81 gmm; 7,56 
mm. Nilai sensoris bakso terpilih yaitu berwarna kecoklatan, aroma ikan yang 
lemah, flavor ikan yang sedikit lemah dan flavor langu bekatul yang sedikit kuat, 
tekstur yang sedikit lemah. 
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Eastern Little Tuna fish have high productivity in Indonesia, but low on 
consumption, whereas Eastern Little Tuna fish have high protein. Fish ball is one 
of the alternative fish product are popular in Indonesia. The fish ball usually, has 
elastic texture. The elastic texture of fish ball is affected by filler and food 
additives. The function of chitosan is to form texture which is safe for health. 
Chitosan has gel forming properties for the fish ball. The filler of fish ball usually 
using of tapioca. Tapioca has high carbohydrate but low of other nutrient 
contents. Rice bran is one of the alternative filler for the fish ball. Rice bran has 
high nutrient content and functional compounds better than tapioca. 
This research aimed to determine influence chemical, physic, functional 
characteristics, and sensory of the fish ball with substitution rice bran flour. This 
research used completely randomizes design (CDR) with one factor, which was 
the variation of proportion rice bran flour and tapioca composition for 100:0 (F0), 
25:75 (F1), 40:60 (F2), 55:45 (F3). Data were analyzed statistically by the method 
of one-way Analysis of Variance (ANOVA). If it showed significant results, the 
on 5% significantly level. 
The result of this study showed that the selected fish ball was formula F1 
with the composition of tapioca 75% and rice bran flour 25%. Chemical analysis 
of selected fish ball formula showed that its moisture, ash, fat, protein, and total 
starch content respectively were 68,07%; 6,53%; 1,47%; 38,12%; and 41,51%. 
Functional analysis of selected fish ball formula showed that its antioxidants 
content and total vitamin E respectively were 10,88% and 0,91 mg/100gram. 
Physical analysis of selected fish ball formula showed that its color intensity, 
water holding capacity, cohesiveness, chewiness, and springiness respectively 
were 3,58; 6,04%; 0,54; 15904,81 gmm; 7,56 mm. Sensory analysis of selected 
fish ball formula showed that it had a brownish color, not-strong-fishy aroma, a 
slightly weaker fishy flavor and a rather strong rice bran flavor, and slightly weak 
texture. 
Keywords: Fish Ball, Eastern Little Tuna Fish, Rice Bran, Chitosan, 
Antioxidants, Vitamin E 
